PAVE PROVENCAL

IDEAL POUR DES FOUGASSES, PATE A P122A OU PAIN APERITIF |
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> 500GR DE FARINE PAVE PROVEN(AL
> 10GR DE LEVURE
> 3206R D EAU

> 106R D’ HUILE D’ OLIVE

la Receﬂe \§

MELANGEZ LA FARINE AVEC LA LEVURE, L’ EAU ET L’ HUILE D OLIVE, LAISSEZ REPOSER LA PATE PEN-

DANT 30 MINUTES. FACONNEZ VOTRE PAIN COMME VOUS LE SOUMAITEZ, ET FAITES LE POUSSER A NOU-

VEAU 45 MINUTES. HUMIDIFIEZ-LE, PUIS ENFOURNEZ LE DANS UN FOUR A 250 ° ¢ PENDANT 14 MINUTES.
LAISSEZ REFROIDIR ET DEGUSTEZ

COMPOSITION : FARINE DE BLE T65, GLUTEN, SEMOULE DE BLE DUR, POIVRON ROUGE ET VERT, OLIVES NOIRES, TOMATES DESHYDRATEES,
POUDRE DE TOMATES, WERBES DE PROVENCE, ORIGAN, GRAINE DE LIN, SEL, DEXTROSE, EMULSIFIANS: E472E, AGENT DE TRAITEMENT DE LA FA-
RINE: E300. PRODUITS ALLERGENES
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